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Na osnoivu poda taka publ ic i ranih u s t ručnoj š tampi , vidljivo- je, d a su 
posljednjih godina istraživanja, američkih, n jemačkih , sovjetskih, japanskih , 
austri jskih, ta l i janskih i d r . naučnih r a d n i k a b i la usmjerena u p ravcu p r o ­
izvodnje takovih fe rment i ran ih proizvoda, koj i se kod t e m p e r a t u r e 15—18° C 
mogu d rža t i 10 d a n a do nekoliko t jedana, bez h i tn i j ih p romjena okusa i kon ­
zistencije, i koj i se stavljaju u p rome t pod naz ivom t ra jn ih ili .izdržljivih p r o ­
izvoda. 
Is t raživanja teku u nekoliko: pravaca , i to : 
1) proizvodnja fe rment i ran ih proizvoda od s ter i lnog i l i gotovo s te r i l ­
nog mlijeka, koje se cijepi speci ja ln im čist im k u l t u r a m a i aseptički 
paku j e u s te r i lnu ambalažu ; 
2) paster izaci ja fe rment i ran ih ml ječnih proizvoda u hermet ičk i zatvo­
renoj ambalaži ; 
3) proizvodnja fe rment i ran ih mlječnih proizvoda s visokom sadrž inom 
suhe tva r i i visokim s tupn jem kiselosti , odnosno n isk im pH, n a j ­
češće ' U z dodatak stabil izatora; 
4) dodavan je bakter ic idnih ili bak te r ios ta t i čk ih tva r i u već fe rmen­
t i r a n e proizvode. 
Radovi E. V o s s ; a usmjereni su u p r a v c u proizvodnje t ra jn i j ih mlječnih 
proizvoda p r imjenom specijalnih k u l t u r a m l j e č n o - kisel inskih mikroorganiza­
ma. 
Za proizvodnju je upot rebi jeno steri l izirano' ili u l t rav isoko zagri jano ml i ­
jeko, ko jemu je konzistencija poboljšana p r e t h o d n i m doda tkom mlječnog p r a ­
ška ili doda tkom stabil izatora. Zat im je mlijeko' hlađeno- n a t e m p e r a t u r u ci jep­
ljenja i doda te čiste ku l tu re , koje n e izazivaju suviše vel iku kiselost n i t i n a k ­
nadne pogreške okusa, kao što' su gorčina ili m e t a l a n pr iokus . Tako cijepljeni 
proizvod aseptički je punjen u s ter i lnu ambalažu , a zrenje se je odvijalo' u 
ambalaži , ili j e kiseljenje obavljeno u t anku , za t im proizvod izmiješan i asep­
t ički p u n j e n u s te r i lnu ambalažu. Tra jnos t p ro izvoda je bi la d o nekol iko t je­
dana. ! i 
Radovi S c h u l z a, S e l l a , G a r v i n a i R a k s h i - ja usmjereni su u 
p ravcu pronalaženja takovih pos tupaka t e rmičke obrade fe rment i ran ih ml je ­
čnih proizvoda, koj ima se postiže veća t ra jnost , uz n o r m a l n a fizikalno - k e m i j ­
ska i lorganoileptička svojstva. 
Zagr i javanje kisel ih mlječnih proizvoda skopčano j e s poteškoćama, jer 
se f lokul irani kazein pod ut jecajem topl ine k o n t r a h i r a , usli jed čega može na ­
s ta t i z r n a t a ili gr isas ta s t r u k t u r a gruša i izdvajanje s i ru tke , odnosno' deh id ra -
taci ja gruša. i ! j ! { J Г|| j f!| "•<] 
Ovi se procesi teore tsk i objašnjavaju t ime , d a s i la kon t rakc i je pod u t j e ­
cajem topl ine postaje veća od otpora što ga mrežas to tk ivo kazeinskih v l akana 
pruža sild kon t rakc i je . P o z n a t o je da je sila kont rakc i je t o manja , š to je v r i ­
j e m e zagr i javanja kraće , a t e m p e r a t u r a niža i ob rnu to dalje da se n a n ju 
može ut jecat i ods t ran j ivan jem dijela soli, koje sadrži mlijeko, ili doda tkom 
tva r i ko je p ruža ju veći o tpor kontrakci je . Otpor p ro t iv kont rakc i je je najveći 
u za tvoren im ga l e r t ama . Snaga otpora mal ih kazeinskih pahulj ica može bi t i 
povećana že l i ranjem pahul j ica , vezivanjem kazeinskih di jelova s jako h i d r a -
tiiziranim t v a r i m a — stabi l iza tor ima — i povišenjem viskoziteta za tvorene 
galer te . N a ov im p o s t a v k a m a baziraju i p rakt ična r ješenja problema p r o d u ­
ženja t r a jnos t i f e rmen t i r an ih mlječnih proizvoda. 
D a bi se spr i ječi la n a k n a d n a flokulacija bje lančevina u pas te r iz i ran im 
kisel im ml ječn im pro izvodima — koja ni je istovjetna sa sinerezom — vrš i se 
smanj ivanje čestica b je lančevina homogenizacijom, ko ja ujedno sprečava od­
vajanje malsti od ostal ih dijelova mlijeka, koj i imaju veću specifičnu tež inu. 
P r i ovim pos tupc ima proizvodnje us tanovl jeno je, da uobičajena amba­
laža n e zadovoljava, n e g o se pr imijenjuju boce s k r u n s k i m kapicama ili č ak 
i l imenke u koj ima j e proizvod steril iziran. 
Ustanovl jeno je nada l je , d a uniš tavanje kl ica te rmizac i jom zavisi o k o m ­
b in i ranom dje lovanju t r i j u faktora; t ra janju zagri javanja, visine t e m p e r a t u r e 
zagr i javanja i k iselost i proizvoda. Već kod 55—65° C, odnosno svega 5 min . 
kod 60° C uz op t imalnu p H vr i jednost može se postići t r a jnos t jogurta , koji je 
zorio u bočicama, d o 3 t jedna. No za vr i jeme čuvanja k o d sobnih t e m p e r a t u r a 
t ako p r ip reml jenog jogur t a u bočicama, koje su noirmalno bi le za tvorene a lu-
kapicama, zamijećena j e pojava plijesni n a površini . 
Proizvodnja f e rmen t i r an ih proizvoda s povišenom sadrž inom suhe t v a r i 
i pov i šenom kiselošću, t akođe r je jedan od putova za proizvodnju t r a jn i j ih 
f e rment i r an ih proizvoda. 
P a t e n t i r a n i pos tupak W o l f r u m a zahti jeva, da mlijeko, sadrž i 18—20% 
suhe tva r i , 1 % s tabi l iza tora , i d a se homogenizira p r i j e zgušćivanja. 
Zren je se v r š i u r eze rvoa r ima ikod 42—45° C pod ut jecajem k u l t u r a j o ­
gur ta . Zgrušan i proizvod se razbi ja i za t im p u n i u s t ak l enu i ka r tonsku a m b a ­
lažu. Može se čuvat i 10—14 dana . 
P o d r u g i m pos tupc ima povećanje sušine i smanjenje kol ičine šećera ko j i 
služi kao podloga za razvoj mikroorganizama, postizava se izdvajanjem dijela 
izlučene s i r u t k e iz gruša, nas ta log pr i zrenju u c is ternama, a povećanje t r a j ­
nosti , odnosno p rek id fermentaci je n iskim p H proizvoda. 
U ovu g r u p u proizvoda spadaju i pas te ili k r eme s 30—40% suhe tvar i , 
proizvedene t a k o đ e r n a bazi fe rment i ran ih mlječnih proizvoda. 
U novije v r i j eme bi la su v r šena ispit ivanja proizvodnje t ra jni j ih f e r m e n ­
t i r an ih pro izvoda i na taj nač in d a su razbijenim, već zrel im f e r m e n t i r a n i m 
proizvodima đoiđajvana u m a l i m kol ič inama neškodl j iva bak te r ios ta t i čna ili 
bak te r ic idna sreds tva , p a t ime zaustavljeno dal jnje djelovanje m i k r o o r g a n i ­
zama i dobiven t r a jn i j i proizvod. 
Refer i ra jući o o v i m novi j im pravc ima is t raživanja na područ ju f e r m e n ­
t i r an ih ml ječnih proizvoda, nas to ja l i smo sk renu t i pažnju na sa v r e m e n u p r o ­
b lemat iku pro izvodnje t ra jn i j ih mlječnih proizvoda, koj i su za tople r eg ione 
u našoj zemlj i od p r v o r a z r e d n o g značenja. 
